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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengolahan yoghurt dengan penambahan bahan pestabil
sehingga didapatkan yoghurt dengan konsistensi dan stabilan fisik yang baik. Pengamatan yoghurt di
lakukan dengan perlakuan penambahan bahan penstabil 0,5 1,0 dan 1,5%. Paramater meliputi pH, protein,
dan kekentalan dari youghurt tersebut. Rancangan percobaan digunakan adalah rancangan acak lengkap
(RAL) dengan 2 kali ulangan.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bahan penstabil (agar) tidak banyak mengandung
protein, sedangkan pH youghurt tidak berpengaruh nyata, viskositas menunjukkan hasil perpengaruh nyata
dengan menghasilakan youghurt yang baik.
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